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月 行 事 食 月 行 事 食
1
2
3
4
5
6
正月料理（雑煮，のっぺ，なます，切り昆布な
　　　　ど）
七草（七草粥）
小正月（小豆粥）
7
小正月料理（餅，松前漬など）
豆まき（いり豆）
天神講（天神菓子，寿司，おはぎ）
山の神（おはぎ），　田の神（団子）
雛祭り（ちらし寿司，油揚寿司，巻き寿司，あ
　　　ま酒，あられ）
彼岸（おはぎ，桜餅）
8
9
祭（団子，草餅，赤飯，五目おこわ）
山菜の収穫時（山菜飯） 0
ユ
衣ぬぎ一日（餅，赤飯）
祭（笹団子，笹寿司）
土用の日（うなぎ）
客膳料理（酒びたし，棒ダラ煮）
祭（ひしまき，押し寿司，笹寿司，赤飯）
お盆（白玉団子，そうめん，精進料理，おこわ，
　　餅，寿司）
十五夜（白玉団子，おはぎ，十五夜餅）
彼岸（おはぎ），　稲上げ（五目飯）
祭（赤飯，栗おこわ，いなり寿司，のり巻き寿
　　司）
刈り上げ（餅，ころ餅，おはぎ）
祭（赤飯，栗ご飯，栗おこわ）
祭，田植時期（赤飯，草餅，柏餅，山菜おこわ）
節句（笹餅，笹団子，ちまき）
　1田の神の祭（団子）
ユ’ P旬の料理（鮭欄繍いとこ煮）
12 冬至（かほちゃ）年越し料理（のっぺ，塩びき，昆布巻きなど）
　　農家の場合，田植や稲刈りにちなんだ料理が多く，一般に行事食が多い。また家により行事
　食を多くする家と，あまりしない家が顕著にわかれている。一般的には正月，節句，彼岸，お
　盆，祭に多く行なわれている。
（6）　郷土料理に対しての意見
　　r郷土料理についてお考えがありましたら書いて下さい』という宝ンケートに「郷土料理は
　大切に子や嫁に伝えたい」と回答した人が39名（20・85％）あった齢主な意見を列挙すると次
　のようである。
　・　次代へ伝えてゆく母の味が洋風になっている現在，昔ながらの越後の味を，私もわすれて
　　いる事に気がつきました。毎日の料理の中で季節の味，郷土の味をもっともっと大切にして
　　ゆこうと思います。　（40代女子）
　。　現在は飽食の時代と云われていますが，昔の料理等食生活はいろいろな食品，野菜をとり
　　入れています。当時は栄養価等は考えていなかったと思いますが，生活の知恵から出来上っ
　　た料理はすばらしいと思います。　（50代女子）
　。　交通や冷凍設備の発達で，いつでもどこのものでも手に入るようになり，季節感や郷土感
　　が年々薄らいでいくようです。子供達の情操にも影響するようで残念に思います。　（40代女
　　子）
　。　だんだん郷土料理の作り方がうけつがれていく事が少なくなってきた事は残念です。
56 歌城純子・玉木民子
今は材料が一年中出まわっていて旬の時がなくなり，いつでも出来るという気持がかえって
作られなくなってきていると思います。　（40代男子）
・　昔は粗食だったので正月や祭の年間行事の時は栄養の多いものを食べていた。四季に応じ
た材料でバランスのとれた食事をしていた。　（50代男子）
。　その土地の身近にあるものでお金はかけず手間をかけて料理する。そういう食品にはその
土地の人の知恵や歴史があって絶やしてはならないと思います。　（40代女子）
・　うちでは徐々に郷土料理を作る回数が減ってきていますが，その土地・土地の風土から生
まれた特色のあるものですので，次の世代に伝えるためにも回数は減っても失くさないよう
にしていきたいと思っています。　（50代女子）
『V　ま と め
　本学学生の家庭を対象駆，新潟県の郷土料理に関するアンケート調査を行なった。その結果，県
下全域にわたって暮や正月に「のっぺ」を，節句や稲の収穫時に「笹団子」　「ちまき」を食してお
り，「のっぺ」の材料に新潟市周辺では鮭を加えるなどの違いがあることや，「棒ダラ煮」は下越
地区に，「べた煮」は中越地区に，「笹ずし」は上越地区に多く食べられることなどの知見を得た。
また，「酒びたし」や「はらこ井」などの鮭料理は村上市に多く地域的な特徴がある。
　世はまさにグルメ時代といわれるが，日本人の嗜好に合った，またその土地の気候風土に合って
いて，永い間のその土地の住民の生活の知恵から生まれた郷土料理こそ，最高の料理といえるかも
しれない・また，郷土料理は季節の，あるいは行事の節目に配されているので四黍折々の風情を感
じさせ，昔から伝承されてきた人々の生活の営みを想い出させて，人の心に安らぎを与えるもので
もある。しかし，文化の進展や社会生活の変遷により，家庭の食生活も変り家族の嗜好や食材料の
供給も変化して，若い世代では33・15％が「あまり好まない」という結果が出ている。たしかに栄
養的にも能率的にも現代の和洋中折衷の食事は多くの人々の嗜好に合い美味であるが，昔からの郷
土料理は「家族みんなが好きである」という家庭が60・99％を占める。実際「のっぺ」「雑煮」な
ど回答者のほとんどの家庭でつくっていると思われる。そしてこのような郷土料理を次代の人々に
伝承したいとする人が回答者の‘20・85％あった。良いものを残してゆく責任は私達教師にもあるか
ら，現代の食生活の中にうまくとり入れて指導していきたいものである。
　最後に，熱心なご回答をおよせ下さった本学学生のご家族の皆様に，心から感謝し御礼申し上げ
ます。
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